ECLIERE

FORTUNA

Via San Giusto a Fortuna, 7 - 50037 San Piero a Sieve (FI) - Tel. 055 8487214
Fax 055 8487498 - www.poderefortuna.com - wine@poderefortuna.com

Anno di fondazione: 1998

Proprieta: Alessandro ¢ Rita Brogi

Fa il vino: Andrea Paoletti

Bottiglie prodotte: 10.000

Ettari vitati di proprieta: 6

Vendita diretta: si

Visite all’azienda: su prenotazione, rivolgersi a Simone Menichetti (333 9865474)
Come arrivarci: dalla Al uscita Barberino del Mugello direzione Borgo San
Lorenzo fino a San Giusto a Fortuna.

Cos'e il vino se non una sfida continua, un costante tentativo di raggiungere i tra-
guardi che ci si é posti e di rilanciarne sempre di nuovi, anno dopo anno, vendem-
mia dopo vendemmia? E questa I'essenza dell avventura del Podere Fortuna, azien-
da dedita quasi interamente al Pinot Nero in terra di Toscana. In realtd siamo in
una zona dalle caratteristiche abbastanza peculiari, nel Mugello, in quello splendi-
do anfiteatro nawrale ai piedi dell’Appennino Tosco-Emiliano, dove le altitudini
contenute regalano comunque climi molto piit freschi di quelli delle pitl tipiche zone
chiantigiane, con escursioni termiche estive che raggiungono i 20°C. Qui, con i
consigli del bravissimo Andrea Paoletti, stanno nascendo vini dalla piena identitd
varietale e dal buon potenziale evolutivo, nonostante la giovanissima eta delle vi-
gne. Accanto ai due rossi, un potentissimo passito, frutto dell originale unione di
quattro vitigni, dal Petit Manseng al Traminer Aromatico.

CaLDAIA 2006 / FTETT

Tipologia: Rosso Igt - Uve: Pinot Nero 100% - Gr. 13% - € 24,50 - Bottiglie:
3.300 - Rubino trasparente con riflessi granato, sfoggia un naso elegante, ricco di
frutta e completato da note minerali, di geranio e di coriandolo. Fresco, elegante e
di grande bevibilita, chiude su dolci ritorni fruttati, Un anno di barrique. Lasagne
bianche al forno.

FORTUNI 2006 I FETT
Tipologia: Rosso Igt - Uve: Pinot Nero 100% - Gr. 13,5% - € 27,50 - Bottiglie:
4.800 - Granato molto luminoso, ha un gran bel naso di spezie, muschio, cuoio ed

anice. In bocca ¢ pienamente coerente, con delicatissimi tannini ed una maggiore
presenza di note fruttate. Un anno di barrique. Ravioli di manzo e cipolle.

TRE FiLARI PassiTo 2006 ‘ TSP

Tipologia: Bianco Dolce Igt - Uve: Petit Manseng 35%, Sauvignon 35%, Traminer
Aromatico 15%, Malvasia 15% - Gr. 12% - € 29,50 (0,375) - Bottiglie: 1.200 - Da
un appassimento sui graticci ed una maturazione di due anni in caratelli colmi, deri-
va un vino potentissimo, dal colore ambrato e dalla notevole densita. Naso di frutta
cotta, pelliccia e cotognata, palato con la dolcezza ben regolata da sapidita e fre-
schezza. Due anni in carati da 100 litri. Con erborinati stagionati.
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